Campus:
Meés de referéncia:

ITEM AVALIADO

1 MANUTENCAO DA AREA FiSICA E EQUIPAMENTOS / MANEJO DE RESIDUOS E CONTR(

1.1 Equipamentos e mobilidrio com manuten¢do preventiva em dia e em estado adequado de conservacao.

1.2 Equipamentos com manutencao corretiva realizada de imediato ou no menor tempo possivel.

por rota adequada.

1.4 Separacao e destinagdo correta dos residuos organicos e reciclaveis.

1.5 Gordura utilizada na fritadeira apresenta grau de saturacdo e/ou as caracteristicas sensoriais adequadas.

1.6 Oleo de cozinha utilizado é separado e encaminhado para correta destinagéo.

necessidade.
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2 HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 Estrutura fisica, equipamentos, mobilidrios e utensilios sdo higienizados adequadamente e conforme a
necessidade.
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2.4 Materiais de limpeza armazenados em local reservado e devidamente identificados.
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2.6 Higienizagdo do estoque (piso, cAmaras frias e congeladores) realizada quinzenalmente ou conforme
necessidade.

2.7 Auséncia de varredura a seco, utilizacdo de panos para secagem de equipamentos e utensilios e de
escovas ou esponjas de palha de aco, madeira, e outros materiais porosos.

2.8 Higienizagdo eficiente do refeitorio durante os periodos de distribuigdo das refeicoes (proximo ao buffet
e no descarte de restos de alimentos).
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3 MANIPULADORES

3.1 Funcionarios devidamente uniformizados, conforme edital.

3.2 Funciondrios apresentam-se com uniformes limpos.

3.3 Funcionarios possuem EPI’s disponiveis e os utilizam adequadamente.

3.4 Funcionarios apresentam-se com unhas aparadas e sem esmalte, barba raspada, sem maquiagem, livres
de adornos e sem lesdes ou enfermidades que possam comprometer a qualidade do alimento.

3.5 Manipulagdo de dinheiro ocorre por funcionério distinto daquele que prepara o alimento ou em horarios
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4 PREPARACAO DO ALIMENTO
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4.2 Géneros alimenticios encontram-se adequadamente armazenados de acordo com suas especificidades.

4.3 Auséncia de géneros alimenticios com validade vencida.

4.4 Cumprimento das boas praticas a fim de evitar a contaminagdo cruzada.

4.5 Disponibilidade de sabonete antisséptico, alcool 70 em gel e toalhas de papel ndo reciclavel para
higienizacdo das maos dos manipuladores nas pias de lavagem de maos dos setores da producao.
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5 EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

5.1 Organizagdo da produgdo e distribui¢do a fim de evitar reducdo do niimero de pessoas atendidas,
demora no atendimento ou falta de alguma preparagdo durante todo o horério de funcionamento do RU.
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5.3 Sobras limpas sdo devidamente armazenadas para reutilizacdo conforme as boas praticas de
manipulagdo de alimentos. Sobras sujas sdo destinadas conforme a Lei n. 14.016/2020 ou descartadas.
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5.6 Reposi¢do eficiente das preparagdes no balcao.

5.7 Preparagdes livres de objetos estranhos € ndo ocorréncia de casos de intoxicagdo alimentar.

5.8 Porcionamento das preparagdes estd sendo realizado conforme estipulado em edital

<J.7  ULLIBIITIUS UL pULITIUIIIZ4aUUS - Pdld  UIsuioulvav 54U UL - 1lldattlial - autyualy, qudaliuduc O qudiitiiaades

dac Lot Xaas

TOTAL GRUPO 5

ITEM AVALIADO

6 RESPONSABILIDADES

6.1 Cumprimento dos horarios de abertura e fechamento do RU.

6.2 Cumprimento do carddpio autorizado e divulgado.

U.J0 A UIHIPILSa dlUld UUd4S pldativds Ul SUSILIIIdAUITIIUAUT U 1allUlldllZaydU UU CULIS ULV UC Uil gld CIviILd © UL

,

6.4 A pesquisa de satisfacdo, quando realizada, apresenta resultados satisfatorios.
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7 AGRICULTURA FAMILIAR

7.1 Aquisi¢do de produtos da agricultura familiar
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Maximo somatorio possivel dos grupos = 21

Somatoria dos grupos (1,2,3,4,5,6e7)

NOTA FINAL

Percentual liberado (PL)

Valor da nota fiscal (VNF)

Nota*: (3) Realizado: sem ocorréncia de falhas;

(2) Parcialmente realizado: falha ocorrida uma vez, com resolucio;

(1) Parcialmente realizado - reincidente: falha reincidente na vigéncia do contrato, com resolucgao;

(0) Nao realizado: falha ocorrida, sem resolucio, durante a vigéncia do contrato.

(AF%) Para agricultura familiar considerar o percentual atingido conforme planilha de controle. 100'

FAIXA DE AJUSTE DE PAGAMENTO

Nota final atingida pelo Instrumento

9,0 a 8,90

8,89 a 8,80

8,79 a 8,70

8,69 a 8,60

8,59 a 8,50

8,49 a 8,40

8,39 a 8,30

8,29 a 8,20

8,19 a 8,10

8,09 a 8,00

7,99 a 7,90

7,89 a 7,80

7,79 a7,70

7,69 a 7,60

7,59 a7,50

7,49 a 7,40

7,39 a 7,30

7,29 a 7,20

7,19a7,10

7,09 a 7,00

6,99 a 6,50

<6,50
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Preposto da Ces:



ACORDO DE AVALIACAO TECNICA - RESTAURANTE UNIVE

VERSAO 2020
Peso Nota* Subtotal Frequéi
25% 3 0,75 0
25% 3 0,75 0
10% 3 0,3 0
10% 3 0,3 0
10% 3 0,3 0
10% 3 0,3 0
10% 3 0,3 0
100% 3
3
Peso | Nota* Subtotal Frequér
20% 3 0,6 0
10% 3 0,3 0
10% 3 0,3 0
5% 3 0,15 0
10% 3 0,3 0
10% 3 0,3 0
5% 3 0,15 0
10% 3 0,3 0
20% 3 0,6 0
100% 3
3

Peso | Nota* Subtotal Frequér
20% 3 0,6 0
20% 3 0,6 0
15% 3 0,45 0
25% 3 0,75 0

10% 3 0,3

10% 3 0,3




100% | 3 |
3
Peso | Nota* | Subtotal Frequér
25% 3 0,75 0
20% 3 0,6 0
25% 3 0,75 0
15% 3 0,45 0
5% 3 0,15 0
10% 3 0,3 0
100% 3
3
Peso Nota* Subtotal Frequéi
Preparacoées
30% 3 0,9 0
5% 3 0,15 0
5% 3 0,15 0
5% 3 0,15 0
5% 3 0,15 0
5% 3 0,15 0
30% 3 0,9 0
10% 3 0,3 0
5% 3 0,15 0
100% 3
3
Peso | Nota* | Subtotal | Frequé
15% 3 0,45 0
25% 3 0,75 0
15% 3 0,45 0
15% 3 0,45 0
15% 3 0,45 0
15% 3 0,45 0
100% 3
3
Peso | Nota | Subtotal | Frequéi
100% 3,00 3,00 0
100% 3




AGRICULTURA FAMILIAR

AF% 100%

Nota 3,00

% equivale a nota 3.

Percentual liberado para pagamento
100,0%
99.,5%
99,0%
98,5%
98,0%
97,5%
97,0%
96,5%
96,0%
95,5%
95,0%
94.,5%
94,0%
93,5%
93,0%
92,5%
92,0%
91,5%
91,0%
90,0%
85,0%
80,0%

Campus, dia, més, ano.

INSERIR AQUI O PERCEN
ATINGIDO, APOS AVALI/
CONFORME PLANILHAC
CONTROLE DAS AQUISI(
AGRICULTURA FAMILIAI






RSITARIO

quando Frequénci

1cia () F desconto
0
0
0
0
0
0
0

0

1cia () F desconto
0
0
0
0
0
0
0
0
0

0

1cia () F desconto
0
0
0
0




1cia () F desconto
0
0
0
0
0
0
0
1cia () F desconto
Frequéncia
0 0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
ncia(f) | F desconto
0
0
0
0
0
0
0
1cia (f) | F desconto




9,00







a (f) >=2, descontar 0,15*f do subtotal do grupo

Observacoes

Observacoes

Observacoes




Observacoes

Observacoes

Frequéncia a partir de 1 e n° de preparagdes até 12

Observacoes

Observacoes




VALOR LIBERADO PARA PAGAMENTO (VNF*PL)

R$ 150.000,00







Dia(s) da(s) ocorréncia(s)

Dia(s) da(s) ocorréncia(s)

Dia(s) da(s) ocorréncia(s)




Dia(s) da(s) ocorréncia(s)

Dia(s) da(s) ocorréncia(s)

Dia(s) da(s) ocorréncia(s)

Dia(s) da(s) ocorréncia(s)




